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Poznajmy sie ..od kuchni”

Produkty lokalne i turystyka kulinarna to dla Uniejowa wazne kierunki rozwoju.
Gmina, Geotermia Uniejéw oraz Termy Uniejéw pracuja nad markowymi pro-
duktami opartymi na miejscowych zasobach wody geotermalnej. W efekcie latem
ubieglego roku na rynek weszly dwa uniejowskie produkty: kosmetyki i preparaty
pielegnacyjne dla zwierzat oraz Ogorek Termalny z Uniefowa. Po udanej premierze
pomystodawcy zastanawiaja si¢ nad kolejnymi dziataniami. Stad pomyst na organi-
zacjg szkolenia ,,Od pomystu do biznesu” i konferencji ,Budowa marki i promocja
produktu lokalnego” w mi¢dzynarodowej obsadzie. Do Uniejowa zjechali znako-
mici eksperci z zaprzyjaznionych gmin — Mérahalom (Wegry) i Alatri (Whochy).
W programie nie zabraklo prezentacji polskich ekspertéw.

Dr Karolina Smetkiewicz z Uniwersytetu Pedagogicznego w Krakowie moéwita
m.in. o roli produktéw lokalnych w rozwoju przedsigbiorczosci i promocji gmin.
Ekspert z Wegier Csaba Conka przedstawit konkretne przyktady produktéw lokal-
nych z Mérahalom. Z kolei Fausto Sabellico z Wioch zaprezentowat sporo przy-
ktadéw z Alatri, kedre z pewnoscia beda stanowi¢ inspiracje dla Uniejowa. Ryszard
Kaliriski z Geotermii Uniejéw zaprezentowal droge od pomystu do biznesu na
przyktadzie Ogorka Termalnego z Uniefowa. Po prezentacjach przyszedt czas na
praktyke: Adam Kozanecki, znana posta¢ w kulinarnym $wiecie, pokazal, jak przy-
gotowa¢ pyszne dania na bazie ogérkéw termalnych i miejscowych miodéw.

Program konferencji ,Budowa marki i promocja produktu lokalnego” zdominowaty
tematy zwigzane z turystyka kulinarna w cistym potaczeniu z produktami lokalnymi.
Gwiazda konferengji, Alessandro Ceci, wyttumaczyt i pokazal, ze klasyczna kuchnia
wloska bazuje na serze, warzywach, wedlinach z lokalnych pél i gospodarstw.

Podczas V Uniejowskiego Festiwalu Smakéw (14-15 kwietnia 2018 r. ) uczestnicy
warsztatéw i konferencji oraz goscie mogli przekonad sig, ze lokalne produkey —
ogdrek termalny i midd z Uniejowa — sg chetnie stosowane przez miejscowych
szeféw kuchni. Produkty te stanowily sktadniki konkursowych da. W efekeie po-
wstaly smaczne potrawy, ktére na stale weszly do menu restauracji.
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JOK OGOREK WSZEDL DO UNIEJOWA)

Uniejow nie tylko Termami zyje!

Niezwykta moc promocji miasta kryje si¢ tez w produktach lokalnych, czyli tym,
co smaczne i zdrowe. Jednym z nich jest Ogorek Termalny z Uniejowa, kiory
swoj niezwykly aromat i smak zawdzigcza uniejowskiej solance, na bazie ktérej
tworzona jest jego receptura. Promocja gminy Uniejéw poprzez produkt lokalny
daje ogromng szanse¢ przedsigbiorcom, ale tez wpisuje si¢ w trendy fit zycia, a jego
zwolennicy maja okazj¢ nieustannie zwigkszaé¢ §wiadomos¢ zdrowego odzywiania
wérdéd spoleczeistwa.

W czym tkwi sekret udanej promocji produktéw loklanych w Uniejowie? We wza-
jemnej wspétpracy spofecznosci lokalnej, cieszacej si¢ sukcesem Ogorka Termal-
nego z Uniefowa i czekajacej z niecierpliwoscia na kolejne innowacyjne rozwiaza-
nia, ktére beda opiera¢ si¢ takze na wykorzystaniu wody termalnej.

Wszystko dla zdrowia

Wspétpraca z Instytutem Ogrodnictwa i Sadownictwa w Skierniewicach oraz firma
Bracia Urbanek daje gwarancj¢ wysokiej jakosci produktu. Dzigki nieustannym bada-
niom Ogorek Termalny z Uniejowa jest zrédtem zdrowego i niezapomnianego smaku.

Wsréd smakoszy sa tez uczniowie, biegacze, sportowcy i goscie lokalnych restau-
racji. Co waine, Ogorka Termalnego z Uniejowa mozna kupi¢ w kilku miejscach
w Uniejowie i pobliskich miejscowosciach, by raczy¢ si¢ jego smakiem w domo-
wym zaciszu. Ogdrki dostepne sa w stoikach, ktére mozna utozy¢ na pétce w do-
mowej spizarni i powréci¢ do nich chociazby zima. Tego uniejowskiego smaku si¢
nie zapomina!
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- b S s Przyszto$¢ 0gorka Termalnego
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N "?ﬂ" “E Czy Ogorek Termaliy z Unicfe lucjonizuje rynek produk-

LR . N r/ =1, zy Ogorek Termalny z Uniefowa zrewolucjonizuje rynek produ
- _ N " 2 ' . Y 4 tow regionalnych w Uniejowie? Z pewnoscia juz tak si¢ stato! Jest to
. ot o - = pierwszy spozywczy produkt lokalny, ktdrego osoby odwiedzajace na-
\\ \ \ VP Ll . = sze miasto maja okazje wyprobowaé i cieszy¢ si¢ jego wyjatkowym

= \: oW ,7 = smakiem i aromatem.
- /. Produkt regionalny, jakim jest kiszony ogérek, zostanie w uniejow-
\ | & y - skiej ofercie. Wspdtpraca Geotermii Uniejéw z Instytutem Ogrod-
\ nictwa i Sadownictwa w Skierniewicach oraz firma Bracia Urbanek
i : byla strzatem w dziesiatkg! Skrupulatne badania i wielokrotne préby
2 | zostaly zwieiczone sukcesem.

Jacek Kurpik, prezes Geotermii Uniejéw:
Trwajq rozmowy z Instytutem Ogrodnictwa i Sadownictwa na temat
stworzenia nowej receptury, nad ktdrg nasz biznesowy partner bedzie
pozniej prowadzié nadzdr. Z tego wzgledu rozpoczeto dziatania zwiq-
zane z opracowaniem receptur na ogérka i papryke. Cheielibysmy, aby
buraczki byly dodatkowym produktem w naszej ofercie. Opricz tego
mamy w planach produkcje sokdw smoothie na bazie wody geotermal-
nej. Jest to kolejny lokalny produkt, ktéry chcemy wprowadzié do naszej
oferty produktéw regionalnych.

Kiszone przetwory wykorzystywane sq zaréwno w uniejowskich lokalach
gastronomicznych, ale takze jako pamiqtki w formie ciekawie zaprojek-
towanego stoiczka. Kolejne innowacyjne rozwigzania wzmocniq asorty-
ment produktéw regionalnych, gdzie kazdy znajdzie cos dla siebie.
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INNE PRODUKTY Z REGIONU

Turystyka piwna

Ogromna przestrzen i fabryczny klimat. I miedziana warzelnia — serce Browa-
ru Wiatr. To wiasnie ona odgrywa gtéwna role w produkeji regionalnego piwa.
Wszystko to razem przyciaga gosci chetnych skosztowaé zimnego, lokalnego trun-
ku, ugasi¢ pragnienie i... zasmakowa¢ niezwyklych, aromatycznych potraw.

W ofercie Browaru znalez¢ mozna piwa, takie jak: Pils, Pszeniczne, Lager, Bock, Aipe,
a takze piwa sezonowe. W 2017 r. piwa Pils i Bock zostaly docenione przez migdzyna-
rodowe jury ztotymi medalami w Konkursie Piw Rzemieslniczych w Poznaniu.

— Ciekawa propozycjg jest beeramisu — tiramisu, do ktdrego wykorzystywano ciem-
ne piwo zamiast kawy, oraz chleb z mtétem — méwi Wiktoria Wiatr-Datek, dyrek-
torka hotelu. — Piwo dodajemy do zeberek i soséw, jest takze dodatkiem do masta
w tatarze wolowym. W partnerskim obiekcie Hotelu Uniejéw****ecoActive & Spa
jest ono dolewane do masta, z ktérym serwujemy poledwice wotowa, oraz jako
baza do sosu vinegrette — dodaje.

W Hotelu Uniejéw, pod golym niebem, mozna réwniez wykapaé si¢ w czystej
uniejowskiej wodzie z dodatkiem piwa.

— Jeste$my dumni, ze otworzyliémy Browar Wiatr w Uniejowie. W miejscu petnym
uroku i goécinnosci. To wspaniale, ze Uniejéw pojawit si¢ na mapie piwnej turysty-
ki — méwi Izabella Sptawska-Wiatr, dyrektorka Hotelu*** Browar Wiatr.




Pickno z ziemi

Termy Uniejéw Cosmetics i Termy Uniejéw Zoo to dwie linie kosmetykéw, ktédre
sa dostgpne w sprzedazy. Jedna z nich przeznaczona jest do pielegnacji pséw i ko-
téw, a druga dedykowana osobom dbajacym o wizerunek.

Firma kosmetyczna z Lasku — Over Group Sp. z 0.0. — przeanalizowata whasciwo-
$ci uniejowskiej solanki oraz wyniki badan przeprowadzonych przez Dzial Badari
i Rozwoju. Surowiec wykorzystano w produktach pielegnacyjnych dla zwierzat
oraz w produktach kosmetycznych przeznaczonych zaréwno do skéry normalnej,
wrazliwej, jak i problematycznej.

Z termalnych kosmetykéw uciesza si¢ szczegdlnie osoby preferujace naturalne pro-
dukty i poszukujace unikatowych sktadnikéw. Niebawem kosmetyki trafig do szer-
szej dystrybucji. W matych ilo$ciach beda dostgpne réwniez dla gosci hoteli oraz
dla odwiedzajacych kompleks basenowy.
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Sita w naturze
W sktad linii Termy Uniejéw Cosmetics wchodza nastgpujace produkey:

e Mgietka do ciata i twarzy

o Zel oczyszczajacy

e Plyn micelarny do demakijazu twarzy i oczu
e Zel do ciata i wloséw

e Krem do twarzy do kazdego rodzaju cery

W trosce o zwierzeta

Linia kosmetykéw Termy Uniejéw ZOO jest przeznaczona dla pséw

i kotéw. Termy Uniejéw ZOO to:

e Plyn do czyszczenia fap

e Plyn do uszu

e Plyn do oczu

e Mgietka kondycjonujaca dla psa
e Szampon dla pséw wszystkich ras

Stanistaw Gosiewski, prezes Over Group:
Trwajq prace nad mozliwoscig zastosowania uniejowskiej solanki w innego rodzaju
produktach kosmetycznych. Potencjal surowca sktania nas réwniez do zaprojektowa-
nia produktu przeznaczonego do zastosowania w profilaktyce tuszczycy i atopowego
zapalenia skdry.



Pasieka w Zaborowie

Kalendarz pszczelarza wybija kolejne zadania: mingta juz pora mniszka, rzepa-
ku i akacji, wiosennych kwiatéw i drzew owocowych. Zbliza si¢ czas lipy, facelii,
réznorodnych letnich kwiatéw ogrodowych i fakowych, gryki, nostrzyka biatego,
nawloci i zbioru spadzi. Pszczelarz, jak kazdy, kto pracuje z naturag i w naturze,
doskonale zna jej rytmy i zasady.

W Gospodarstwie Pasiecznym Pawta Pawlaka w Zaborowie od wiosny trwa kilku-
miesigczny czas intensywnej pracy od $witu do nocy. A nawet pétnocy, bo oprécz
pasieki stacjonarnej pan Pawel prowadzi pasicke wedrowna, z kedra wiaza si¢ do-
datkowe obowiazki — m.in. przewozenie po zmroku uli na pszczele pozytki.
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% Historia pasicki zaczela sie
dziesi¢¢ lat temu. Swoj udziat 3
miat w niej wujek pana Pawla, k -

ktéry hoduje pszczoly juz kilkadzie- : .
siat lat. Pasja i mito$¢ do pszczdét w rodzi-
nie kwitna. Zalazkiem bylo pie¢ uli, dzis jest
juz ich 160. Jest wigc co robi¢. A przyspieszenia

A =—x \ nabierajg prace w takim roku, jak obecny, gdy wy- ] b - e — SRS
4 ; . I k! i Y N Ty
% sokie temperatury na wiosng zintensyfikowaty " i S
{E] AN wegetacje roslin i aktywnos¢ pszezét. Czto- ) \
wickowi nie pozostaje wice nic innego, L | h . cadime — :
‘ Pawet Pan/alf’ pszczelal"z: : jak dostosowac sie i za nig nadazy¢. ha s R Ay =
Lubi¢ obserwowad, jak rodzq si¢ matki, Przy pszczotach trzeba by¢ pra- " Ve i
miode krélowe. Lubig tez patrzed, jak pszczo- cowitym jak one. v ’ . &
by latajq, zbierajq nektar, pytek, podgladac prace 3
w ulu. Majsterkowal, udoskonalaé konstrukcje ¢

uli, wprowadzac nowe pomysty w zycie. Wta-
Sciwie wszystko. Nie da si¢ wyodrebnic cze-
gos bardziej, czegos mnicj.

Dla nas, pszczelarzy, wartoscig
jest oczywiscie to, co zawdzig-
czamy pszczolom, czyli midd, pytek,
pierzga, kit pszczeli (propolis), wosk, jad
pszczeli. Ale tak naprawde najwazniejsze jest
: to, co pszczoty robig w terenie. Nie zdajemy sobie
; sprawy, ile mamy dzigki nim, jak wazne jest zapy-
lanie. 80-90 proc. roslinnosci powstaje dzicki
zapylanin. Ocenia sig, ze co trzecia lyzka A
spoZywanego przez nas jedzenia zale- %is’;??"" sy
2y wlasnie od procesu zapylania. - = |
Warto o tym pamietac. / - W};}m 'i:*' v/
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WSPOLNE CELE, ROZNE DOSWIODCZENIH

Wegierski Morahalom postawit
na produkty lokalne

Moérahalom jest dynamicznie rozwijajaca si¢ gming potozona na potudniu We-
gier, niedaleko granicy z Serbia. Najwickszg atrakcja Mérahalom jest kompleks
termalny z licznymi basenami i centrum wellness & spa. Wykorzystanie wod
termalnych dla rozwoju gospodarczego to jeden z gtéwnych tematéw licznych
spotkant wladz i mieszkaricéw Mérahalom i Uniejowa. W 2009 r. gminy pod-
pisaly porozumienie o wspétpracy.

Odkad Uniejéw zaczal rozwija¢ produkty lokalne, Mérahalom stat si¢ zywym
zrédlem inspiracji. W kwietniu 2018 r. eksperci z zaprzyjaznionej wegierskiej
gminy przyjechali do Uniejowa na szkolenie pn. ,Od pomystu do biznesu”
z pokazem kulinarnym oraz na konferencje ,Budowa marki i promocja produk-
tu lokalnego”, by podzieli¢ si¢ swoja wiedza i doswiadczeniem.

Znak towarowy dla producentow

— Stworzyli$my znak towarowy Homokhdti Portékdk
(Produkty z regionu), ktéry przyznajemy produ-
centom wytwarzajacym towary z regionu Moraha-
lom. Wascicielem znaku jest nasza gmina — méwi
Csaba Csonka, kierownik projektu w Urzedzie
Gminy Moérahalom. — Lokalnym producentom
proponujemy réwniez wsparcie w zakresie promo-

Gji 1 dystrybucji. Oferujemy mozliwo$¢ sprzedazy
ich produktéw w sklepach i lokalach publicznych,
takich jak Biuro Informacji Turystyczne;j.

Gmina wspiera takze lokalnych producentéw poprzez wspétfinansowanie pro-
gramdw rozwoju przedsigbiorczo$ci obejmujacych szkolenia i doradztwo. Dzia-
tania te przynosza wymierne efekty: powstaja i rozwijaja si¢ firmy, ktére na
produkcji i sprzedazy lokalnych produktéw — papryki, strudla, miodu czy wina
— robig dobry biznes.
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Strudel i papryka: znaki rozpoznawcze

W centrum Mérahalom powstat Dom Strudla, w ktérym mozna nie tylko kupi¢ ten
wegierski przysmak, lecz takze nauczy¢ si¢ jego wyrobu. Goscie moga przekona sig,
ze tradycyjne wisniowe czy jabtkowe nadzienie to tylko niewielka czg$¢ mozliwosci.
Na miejscu dostgpny jest strudel z dynia, kapusta czy stonym twarogiem. Strudla
z Mérahalom mogli posmakowa¢ takze uczestnicy warsztatéw w Uniejowie.

Papryka, zwlaszcza ta ostra, to takze jeden ze znakéw rozpoznawczych Mérahalom.
W gminie dziala fabryka, w ktérej suszy si¢ i mieli papryke. Mozna j3 odwiedzi¢
i obejrze¢ proces produkcyjny, w tym suszenie i mielenie. Goscie mogg tutaj zaku-

pi¢ oryginalne przyprawy ,,prosto z fabryki”.
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Sita lokalnych zasobow Hlatri

Whoscy partnerzy Uniejowa prezentowali lokalne produkty juz w 2016 r. pod-
czas Migdzynarodowego Kongresu ,Artystyczne uktadanie obrazéw kwiato-
wych: przesztos¢, terazniejszo$¢ i przysztos¢”, kedry odbyt si¢ na Zamku Arcybi-
skupéw Gnieznienskich. To wtedy goscie kongresu oraz mieszkaricy Uniejowa
mogli po raz pierwszy posmakowa¢ oliwy z oliwek z pierwszego toczenia z go-
spodarstwa ekologicznego Quattrociocchi. Firma odniosta sukces, do ktdrego
doprowadzit konsekwentny rozwéj oparty na lokalnych zasobach. Dzi§ Quat-
trociocchi szczyci si¢ wieloma nagrodami, w tym tytutami za najlepsza oliwe
na $wiecie. Inng duma Alatri jest marka Cavalier D’Amore. To gospodarstwo
ekologiczne specjalizujace si¢ gtéwnie w produkeji doskonatych win, a takze
oliwy, ratafii i dzemoéw.

O produktach lokalnych opowiadali eksperci z Alatri podczas szkolenia ,Od po-
mystu do biznesu” z pokazem kulinarnym oraz konferencji ,Budowa marki i pro-
mocja produktu lokalnego”. Uczestnicy tych wydarzel mogli skosztowaé lokalnych
specjaléw oraz przekonad sig, ze miejscowe surowce — $wieze i od sprawdzonych
dostawcéw — to podstawowe skfadniki do wyrobu oryginalnej wloskiej pizzy.

— Nasza kuchnia jest jedng z najlepszych na §wiecie. Zawdzigczamy to gtéwnie
naszym lokalnym produktom i sprzyjajacemu klimatowi — podkreslat Alessan-
dro Ceci, ekspert kulinarny, zdobywca pucharu §wiata w pieczeniu pizzy.
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Kreowanie popytu

Jak lokalny samorzad moze przyczynié si¢ do rozwoju lokalnych produktéw? We-
dtug Fausta Sabellico, eksperta z Alatri, przede wszystkim poprzez kreowanie po-
pytu. A to najlepiej udaje si¢ podczas duzych imprez handlowych i kulturalnych,
na ktdre przyjezdzaja goscie nie tylko z okolicy, lecz takze z duzych miast, takich
jak Rzym i Neapol.

— Organizujemy jarmarki tematyczne, pokazy kulinarne, targi zywnosci, podczas
ktérych promujemy rodzime produkty, gtéwnie z upraw biologicznych — podkre-
$la Fausto Sabellico. W kazdy piatek centrum tego starozytnego miasta zamienia
si¢ w tradycyjny targ, na keérym sprzedawane s3 m.in. produkty z regionu. Wielu
kupujacych przyciaga tu klimatyczny jarmark bozonarodzeniowy zlokalizowany
w picknej scenerii starego miasta. Lokalne wladze sa dumne, ze lokalna atrakcje
udato im si¢ uczyni¢ z... cebuli. Co roku 7 wrzeénia, przy okazji $wigta kosciel-
nego organizowane sg targi cebuli. To wazne wydarzenie, ktére przedtuza sezon
turystyczny. Dzigki niemu miasto nie zamiera jesienia, lecz nadal t¢tni zyciem
i przyciaga ttumy gosci.
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Nasze znaczy lepsze

LOKALNIE 1 PROMOCY]NIE

Gotuje od zawsze. Milo$¢ do kuchni plynie w jego krwi. Wskrzesza zapomniane

przepisy, prowadzi eventy i zaj¢cia z gotowania dla dzieci i mlodziezy. W nawiaza-

niu do maksymy Konfucjusza ,, Wybierz prace, ktéra kochasz, a nie bedziesz mu-

sial pracowad nawet przez jeden dzied w swoim zyciu” mozna powiedzieé, ze nie

pracuje, bo gotowanie to jego pasja. Adam Kozanecki opowiada nam o zdrowym

zywieniu i roli produktéw regionalnych w kuchni.

Czy tradycyjna kuchnia polska jest zdrowa? Jak
dzi$ wyglada zdrowe zywienie?

Zdrowe odzywianie to zréznicowane odzywianie.
Najlepiej jes¢ to, co w danym sezonie daje nam przy-
roda. W mojej kuchni zazwyczaj kazdego dnia je si¢
co$ innego. W przypadku nadmiaru przygotowa-
nych positkéw umiejetnie sprawiamy, aby potrawa
miata swoja kolejng odstong.

Czy moda na zdrowe zywienie przeminie?
To od nas zalezy, czy nasze odzywianie bedzie zdro-
we. Moda na zdrowe odzywianie nie minie. Dzisiej-
sze trendy w gastronomii pokazuja, ze najlepsze jest
to, co naturalne, ekologiczne, pelne tradycji.

Produkt regionalny znaczy zdrowy? Co tak na-
prawde oznacza ta nazwa?

Produkty regionalne to najlepsze, co mozemy
wybra¢. Znamy ich pochodzenie, sposéb wytwa-
rzania. Takie produkty najcze¢sciej opierajg si¢ na
tradycji i sekretnych recepturach. Regionalne prze-
twory czy gotowe wyroby spozywcze maja w sobie

taka moc, ktéra méwi nam o tym, ze nasze znaczy
najlepsze.

Czy stosowanie produktéw lokalnych w nowocze-
snej kuchni to dobry kierunek dla restauratoréw?
Oczywiscie, ze tak. Restaurator do bardzo trudny za-
wéd. Trzeba by¢ na topie. A w dzisiejszych czasach,
w zyciu petnym biegu, w dobie mediéw to do$¢ trud-
ne. Konkurencji jest wiele. Wykorzystywanie pro-
duktéw lokalnych w nowoczesnej kuchni daje nam
czasami pewna przewage, poniewaz wiemy, ze ni-
gdzie indziej nie spotkamy si¢ z danym produktem.

Byl Pan jurorem na Festiwalu Smakéw. Ktéra
z trzech kategorii, tj. wyglad, smak, zapach, jest
dla Pana najwazniejsza?

Pierwsze jedza oczy, potem zwracamy uwagg na
zapach, a dopiero ostatecznie prébujemy danie
i oceniamy jego smak. Finalnie najwazniejszy jest
smak. Bo jezeli cof jest pyszne, a wyglada nie naj-
lepiej, moze si¢ obroni¢, i wizualny obraz potrawy

odchodzi na bok.
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Czy Uniejéw obral dobry kierunek? Promocja
miasta poprzez jedzenie, zespolenie restauratoréw
i lokalnych przedsigbiorcéw?

Jak wiemy, jedzenie i wspdlne biesiadowanie integru-
je najlepiej. Idea wspaniata, a realizacja jeszcze lepsza.

Stét jednoczy. Czy brak wspdlnych positkéw to
nasze zaniedbanie, lenistwo, czy jednak ma to
inne uzasadnienie?

To od nas zalezy, czy umiemy wygospodarowac kilka
minut na wspdlne positki z bliskimi. I uwazam, ze to
tylko nasze zaniedbanie.

Duzo czasu spedza Pan z dzie¢mi, mlodziezg na
warsztatach. Czy dzieciaki interesuja si¢ goto-
waniem? Czy do tej ,,zabawy” trzeba si¢ dobrze
przygotowac?

Praca z dzieciakami i mtodzieza w kuchni jest bar-
dzo odpowiedzialna. Oczy trzeba mie¢ dookota glo-
wy. Jest to jednak zabawa, ktérej towarzyszy duzo
usmiechu i radosci. Dzieciaki lubig prace w kuchni.
A dobrze przygotowane warsztaty dostarczajq im
mnoéstwo pozytywnej energii.

Gotowanie to... swoboda, sztuka i pasja. Od kogo
si¢ Pan uczy?

Gotowal kazdy moze, raz lepiej, raz gorzej. Jezeli
wktadamy w to wiele mitosci i pasji, to kazde nasze
danie bedzie radowalo podniebienie. Uczg si¢ kaz-
dego dnia. Bazowa wiedz¢ nabylem w rodzinnym
domu, a pozostale umiejetnosci dzigki spotkaniom
z przyjaciétmi, podrézom, warsztatom i stazom pod
okiem do$wiadczonych szeféw kuchni.

117 1




@ KULINARIA BLISKO NAS

Miejsce z klimatem

Alessandro Ceci, mistrz kuchni wloskiej, podczas pobytu w Uniejowie zwrdcit uwage
na to, ze ,wloska kuchnia jest jedng z najlepszych na $wiecie. Zawdzigczamy to gléwnie
naszym lokalnym produktom i sprzyjajacemu klimatowi. Cieszymy sig, ze dzigki niej
rozwija si¢ turystyka kulinarna, na keérej korzystaja nasze restauracje i producenci”.

Ta droga chce tez pdjé¢ Uniejow. Konferencje, spotkania, festiwale... Te dziata-
nia majg rozkreci¢ wspdtprace mistrzéw kuchni z miejscowymi producentami. To
z kolei przektada si¢ na niepowtarzalny smak, a tego poszukujg turysci i mieszkan-
cy. W efekcie korzysta na tym lokalny biznes. Uczestnicy wydarzed kulinarnych
w Uniejowie wynosza ze spotkan wiele nowych pomystéw. Dlatego tez Uniejéw na
kulinarnej mapie Polski i Europy zaczyna by¢ zauwazalny.

W miasteczku jest ponad 25 miejsc, kt6re przescigaja si¢ w kulinarnej ofercie i ku-
sza gosci. Jednym z nowych miejsc jest Browar Wiatr, gdzie mozna skosztowad
lokalnego trunku. Kasztel Uniejow zachwyca nowym wygladem. Miejsce to stwo-
rzone zostato réwniez z mysla o smakoszach, ktérzy poszukujg niebanalnych roz-
wigzai na talerzu. Do Uniejowa przyjezdzamy juz nie tylko ze wzgledu na Termy,
ale réwniez w poszukiwaniu oryginalnej kuchni. Uzupetnieniem kulinarnej oferty
sa nowe obiekty hotelowo-wypoczynkowe. Gustownie zaprojektowane wnetrza
wabig turystéw, by zatrzymali si¢ na dluze;j.
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Po prostu idylla

Zupa szczawiowo-pokrzywowa, lody z rabarbarem, lemoniada z kwiatéw bzu czarne-
go... Brzmi kuszaco? A jakze swojsko. I tak jest w Zagrodzie Mlynarskiej. Tutaj praca
kucharzy faczy si¢ z cyklem pér roku, rytmem natury. Warto jej postuchaé, bo jasno
wskazuje, czym zachwyci¢ i oczarowaé gosci. W Zagrodzie codziennie oferowane
jest nowe menu, przygotowane na bazie produktéw najwyzszej jakoéci — m.in. wa-
rzyw, ktore wyrosly w takim czasie, jakiego potrzebowaly, nie ponaglane, bez udziatu
nawoz6éw przyspieszajacych wzrost. Skoro na grzadkach zieleni si¢ mioda kapusta,

g™ i 8 _ / - - —
= ""'"""'"'_'.-'. S ——
- v .
-y i — T

a buraki ¢wiklowe kusza delikatnymi listkami, potraw z nich nie moze zabrakna¢
w menu. Gdy jesienia w sadach zlocg si¢ renety, w Zagrodzie krélujg naturalne soki
jableczne i jabteczniki... Tutejsza kuchnia bazuje na wysokiej jakosci surowcach z go-
spodarstw ekologicznych. A w doskonatym produkecie mozna odnalez¢ smak dziecini-
stwa. Sigga do kuchni regionalnej, staropolskiej i... dzikiej. O tej ostatniej glosno si¢
stato kilka lat temu za sprawa ksiazki etnobotanika Eukasza Euczaja. Dodatkowym

smakiem miejsca jest jego wystrdj nawiazujacy do wiejskiegodomu. Po prostu idylla.
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kierownik Zagrody Miynarskiej:

— Czym kierujemy si¢ w naszej pracy?
kulinarnych. Po trzecie, dobra energia, bo ona
rodziny. I wiasnie na domowq kuchnig, kté- -

A\ 7ej najwazniejszym skladnikiem jest serce
: i pasja, zaprasza nasza Zagroda. :

wraca. Dla gosci trzeba gotowad jak dla swojej et
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Gulasz z dziczyzny z kluskami na parze i czerwona kapusta, pierogi

i ricotty czy pstrag pieczony w ziotach... Kolejne pokuszenie w wi

narnej po Uniejowie? Niewatpliwie. Kuchnia regionalna, podana Wrartystycznej
i nowoczesnej formie, to znak firmowy Restauracji Herbowej na Zamku, ktdra
dziata w Uniejowie od trzech lat. Odnajda si¢ tu zaréwno amatorzy dziczyzny,
wegetarianie, jak i fani kuchni wytrawnej. Poczatkowo postawiono'w Herbowej na
kuchnie §rédziemnomorska, jednak oczekiwania i potrzeby klientéw zweryfikowa-
ty pierwotne zatozenia. W gastronomii wazna jest intuicja i reakeja na gltosy klienta
— tylko taka postawa gwarantuje sukces. Dlatego karta stale ewoltiuje, a tradycyjne
potrawy zyskuja nowoczesny posmak i design.

Wizyta tutaj to uczta dla kubkéw smakowych, podniebienia ioczu. Udka z kaczki
z kluskami péifrancuskimi i buraczkami w cherry, poledwica wieprzowa w ciescie
ancuskim ze szpinakiem, pierogi z dziczyzna... — to faworyci lilientéw Restauracji
rbowej na Zamku. Wazne miejsce zajmujg takze produkty lokalne, jak watrébka

ta czy Ogorek Termalny z Uniefowa, kiérego mozna tu géwniez kupic.

eSPotu. KAzZAy prooLent starani)y 2 YO0ZWig-
zal wspdlnie. Lubimy widok usmiechnigtej pary
miodej, ktéra przezyla jeden z najlepszych dni
w swoim Zyciu i wybrala naszq restauracje, jak i in-
nych gosci. Lubimy widok statych klientéw, kidrzy
wracajg, nie tylko ze wzgledu na nasze dania, ale
réwniez na avmosferg, ktdra u nas panuje. Jestesmy
dumni z tego, jak daleko udato nam si¢ zajs¢

i jak udato nam si¢ wytworzyé w miejscu

pracy rodzinng atmosfere.
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Uniejow na kulinarnej mapie Polski

Po raz piaty Uniejéw stal si¢ miejscem ,smakowitych spaceréw” mieszkaricéw
oraz przyjezdnych gosci, kt6rzy chetnie odwiedzali restauracje w ramach Unie-
jowskiego Festiwalu Smakdw (14-15 kwietnia 2018 r.) i kosztowali oryginalnych
dan przyrzadzonych przez miejscowych szeféw kuchni. Wydarzenie to polega
przede wszystkim na dobrej zabawie kulinarnej oraz promocji lokalnych produk-
téw, potraw i restauracji.

Motyw przewodni

Dwa lata temu po raz pierwszy pojawit si¢ motyw przewodni Festiwalu. Wtedy byt
to ser kozi. W zesztym roku restauratorzy przygotowali potrawy z wykorzystaniem
ryb stodkowodnych, a w kategorii deseru pojawily si¢ stodkosci na bazie warzyw
i owocéw. W tym roku przyszla kolej na produkty lokalne — Ogorka Termalnego
z Unrefowa i mi6d pszczeli z lokalnych pasiek.

— Wprowadzenie tematéw przewodnich, jakimi s rodzime produkty, zwraca uwa-
ge na znaczenie, jaka ma obecnie zdrowa zywno$¢ wytwarzana na miejscu badz
w regionie. Laricuch produkdji skraca sig, co jest zjawiskiem pozytywnym w kon-
tekécie zréwnowazonego rozwoju gminy — méwi Karolina Smetkiewicz, wspétor-
ganizatorka Festiwalu i cztonkini jury.

Inspiracja i odkrywanie smakow

Festiwal inspiruje miejscowych restauratoréw i kucharzy, a takie mieszkaicéw do
odkrywania i wprowadzania do swojego jadtospisu rodzimych produktéw, tradycji
i przepiséw kulinarnych typowych dla danego regionu. Udziat w Festiwalu Sma-
kéw integruje restauratoréw i daje réwne szanse promocji obiektéw gastronomicz-
nych, stwarza atmosfer¢ kreatywnej i zdrowej rywalizacji.

Niewatpliwie Festiwal odgrywa wazng rol¢ w pobudzaniu i aktywizowaniu lokal-
nej przedsigbiorczodci, chociazby na plaszczyznie promocji, poszukiwania nowych
wyzwan kulinarnych i poszerzania swojej oferty gastronomicznej.

x ¥ x%

V UNIEJOWSKI FESTIWAL SMAKOW + %

— Dzigki zdobyciu Lilii Smakosza restauracje staja si¢ rozpoznawalne, co moze by¢
tez magnesem przyciggajacym goéci. Wazne jest to, zeby nagrodzeni restauratorzy
szezycili si¢ mianem ,Najbardziej Apetycznego Miejsca w Uniejowie” przez caly
rok, wykorzystujac do tego celu m.in.: media spofecznosciowe, Internet, wspélna
promocje¢ restauracji np. na tamach publikacji o tematyce kulinarnej. Nagrodzo-
nych potraw festiwalowych nie powinno zabrakna¢ w stalej ofercie restauracji —
przekonuje Karolina Smetkiewicz.

Jury ocenialo smak, estetyke podania, pomystowos¢ oraz zgodno$¢ dania z wytycz-
nymi regulaminu. Nie tylko cztonkowie komisji oceniali potrawy. Rozstrzygniety
zostal réwniez konkurs dla Degustatoréw — oséb, ktére odwiedzaly restauracje,
prébowaty dan festiwalowych, zbieraty za to pieczatki, a na koniec ocenity potrawy
i mialy mozliwo$¢ wygrania uniejowskich upominkéw.

W tym roku w rywalizacji o podniebienia smakoszy wzigto udziat 13 restauracji,

w ktdrych tacznie mozna byto skosztowa¢ 19 dan festiwalowych: 12 dari gtéwnych
z Ogorkiem Termalngm z Uniejowa i 7 deseréw z dodatkiem miodu pszczelego.

R A R
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Karolina Smetkiewicz, wykladowca Uniwersytetu Pedagogicznego

w Krakowie, organizatorka festiwalu:

Turystyka kulinarna pozwala poznaé inne kultury ,,od kuchni’, spotyka si¢ z uznaniem
podrézujgeych na calym swiecie. Regionalne specjaly Uniejowa mogg staé sig wabikiem
dla poszukujgcych wrazert turystéw. Uniejow na mapie turystyki kulturowej, a doklad-
niej turystyki kulinarnej Polski moze zajmowad wazne miejsce. Zmienianie si¢ swiado-
mosci Zywieniowej ludzi — pojawienie si¢ tzw. pokolenia foodie — stawia nowe wyma-
gania, ktérym Uniejow jako innowacyjne i nowoczesne uzdrowisko jest gotowe sprostac.

Laureatami Lilii Smakosza poprzednich
edycji Uniejowskiego Festiwalu Smakdw
byly restauracje: Zorbas (2015 r.) i Parko-
wa w Uzdrowisku Uniejéw Park (2016 r.).
W 2017 r. Lili¢ Smakosza przyznano az
4 restauracjom, w kategorii danie gléwne:
Termalnej bistro & cafe (nagroda Komisji
Konkursowej), Restauracji Herbowej na
Zamku (nagroda Degustatoréw), za$ w kate-
gorii desery: Trattorii na Zamku (nagroda
Komisji Konkursowej) i Restauracji Zorbas
(nagroda Degustatoréw).
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UNIEJOWSCY MISTRZOWIE KUCHNI

Nie mozemy zawiesc¢

Uzdrowisko Uniejéw Park to osrodek polozony na terenie zabytkowego XIX-
-wiecznego parku zamkowego. Znajduje si¢ tu Restauracja ,,Parkowa”, ktéra jest
czgdeig obiektu sanatoryjnego. — To ciche spokojne miejsce, do kedrego prowadzi
aleja grabowa w zabytkowym parku. Mozna u nas zjes¢ tradycyjne potrawy, po-
stucha¢ $piewu prakéw i pooddychad §wiezym powietrzem — opowiada Zbigniew
Sobczyniski, menedzer restauracji.

W tym roku na V Festiwalu Smakdéw Parkowa zdobyta nagrode jury w kategorii
danie gtéwne. ,Ogdrkowa chrestomatia” to wspélne dzielo catego zespolu. Wszy-
scy mamy $§wiadomos¢, ze to wyrdznienie i zobowiazanie wobec gosci.

— Nie chcemy zawies¢, dlatego bedziemy si¢ rozwijac i uczyé, podpatrujac inne
docenione restauracje. ,,Ogdrkowa chrestomatia” na pewno sezonowo zagosci
w karcie, a czy na stale znajdzie si¢ w menu, bedzie to zalezato od naszych gosci —
opowiada Zbigniew Sobczyniski. Restauracja serwuje tradycyjng polska kuchni¢ na
kazda kieszeri: od pierogéw przygotowywanych na miejscu po pieczong kaczke. —
Staramy si¢ wprowadza¢ nowe smaki i zaskakiwa¢ naszych gosci — méwi menedzer.

Bez gosci nie byloby restauracji. Dla restauratoréw to nie tylko konkurs, réwniez
promocja i dobra zabawa. Parkowa udowadnia, ze kazdy, kto ja odwiedzi, znajdzie
wéréd dan inspiracj¢ do codziennego gotowania dla siebie i rodziny.

Zbigniew Sobczytiski, menedzer restauracji:

Ogorek Termalny z Uniefowa jest produktem, ktérego nie ma nigdzie indziej, wigc
potrawy z jego wykorzystaniem sq warte sprébowania. Osoby uprawiajgce turystyke
kulinarng powinny odwiedzi¢ Uniejow i sprébowaé naszych dan. Dzigki ogdrkowi
termalnemu mamy szansg zaistniec na kulinarnej mapie Polski.
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Przepis: ,,Ogérkowa chrestomatia”

* pierwsza warstwa: karmelizowany Ogorek Termalny
z Unrefowa — na patelni
* druga warstwa: migso mielone przygotowane na parze
* trzecia warstwa: soczewica czerwona z dodatkiem $mietanki,
masta i zeszklonej cebuli
sos na bazie ogérka termalnego
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Kuchnia bez granic

,Bitwa na potrawy”, jakim jest odbywajacy si¢ od kilku lat Festiwal Smakéw, to
dla restauratoréw co$ wigcej niz konkurs festiwalowy. — Mamy wspdlny cel jako
restauratorzy. Jest nim pokazanie swoich lokali z jak najlepszej strony, tak aby do
Uniejowa przyjezdzalo coraz wigcej foodie* — méwi Ireneusz Staniczyk, kierownik

Zagrody Mlynarskiej.

Festiwal to zdaniem pana Ireneusza bardzo dobry pomyst. Warto bra¢ w nim udzial
chociazby dlatego, ze w tym dniu restauracj¢ odwiedza duzo wigcej oséb niz na co
dzien. Poziom festiwalu jest coraz wyzszy. — Nalezy pamigta, ze to festiwal smaku,
a nie picknosci — méwi kierownik Zagrody i dodaje, ze sposéb podania potrawy tez
jest bardzo wazny, lecz na pierwszym miejscu powinien by¢ smak.

Liczy sie prawda

Takie podejécie do pracy w duzym stopniu zdecydowato o tym, ze Karczma po raz
kolejny zyskata uznanie w ocenie jury i zdobyla II miejsce w kategorii danie gléwne
za ,Roladki z kaczki zagrodowej”. Autorka i pomystodawczynia roladek jest pani
Agnieszka Kowalczyk.

Zdobycie nagrody na Festiwalu Smakéw to spore zobowigzanie dla kucharzy. Na
takie wyrdznienie pracuja caly rok. — Liczy si¢ prawda — krétko i zdecydowanie od-
powiada Ireneusz Stariczyk. — Nie starajmy si¢ gosci oszukiwaé, bo podswiadomie
to wyczuja.

Karta w Zagrodzie jest codziennie modyfikowana. Roladki z kaczki zagrodowej
czgsto wystepuja w menu. Zjemy réwniez karczek w sosie borowikowym, makaron
penne ze szpinakiem czy pierogi zagrodowe. A przede wszystkim odpoczniemy
od codziennych klopotéw. Warto odnalez¢ dobry smak we wszystkim, co robimy.
Sprzyja temu dobra, zdrowa kuchnia w najlepszym towarzystwie. Jak w Zagrodzie
Mlynarskiej.

* Foodie to mitosnik jedzenia. Autorem pojecia foodie jest Paul Levy, ktéry wspélnie z Ann
Barr napisal ksiazke ,, The Official Foodie Handbook”. Foodies jesli sami nie gotuja, zwie-
dzaja $wiat w poszukiwaniu oryginalnych potraw.

Ireneusz Staniczyk, kierownik Zagrody Mlynarskiej:

Pigkny budynek to nie wszystko. Moze wiac tam chlodem i nie zatrzymamy u siebie
gosci na diuzej albo juz do nas nie wrécq. Klimat miejsca tworzq ludzie. Najwazniej-
sze to stworzyc dobry zespdt, ktory pozytywng energie bedzie przekazywat dalej. Z tej
energii powstajq wspaniale i smaczne potrawy, ktdrymi dzielimy si¢ z naszymi gosémi.
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»Roladki z kaczki zagrodowej” przyrzqdza sig prawie tak samo jak zrazy wotowe
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Restauracja ze smakiem

Hotel & Spa**** Kasztel Uniejéw powstat z mysla o wymagajacych gosciach, kté-
rzy szukaja miejsca do komfortowego odpoczynku. To miejsce stworzone zostato
réwniez z my$la o smakoszach, kt6rzy poszukuja niebanalnych smakéw.

Mimo krétkiego czasu funkcjonowania, Restauracja Kasztelariska juz zdobyta mia-
no miejsca, w ktérym mozna smacznie zjes¢. — Istotna jest atmosfera, a to nie tylko
kwestia wystroju, $wiatla, ale réwniez relacje wéréd personelu. To wazne, by dania
przygotowywali i serwowali ludzie, ktdrzy kochaja to, co robia, i lubig ludzi — za-
pewnia Monika Tokarek-Bartczak, menedzerka hotelu. W ofercie restauracji znaj-
dujg si¢ dania w wigkszosci oparte na regionalnych produktach. Hitem sg poliki
wolowe w sosie chrzanowym oraz cukinia faszerowana kasza jaglana.
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»Dekonstrukcja miodowej szarlotki” to masa z jablek z dodatkiem stodkiej kruszonki
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»Filet z pstraga z purée selerowym i espumaq z o
skdrkq w prayprawach, smazony na palonym
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g0 to oczyszczony filet z pstraga z chrupiqeq
uma to pianka z ogorka termalnego

Kreatywny zespot

Restauracja Kasztelariska dwukrotnie zostata wyrdzniona na tegorocznym Festiwa-
lu Smakéw. III miejsce otrzymata za ,Filet z pstraga z purée selerowym i espuma
z ogorka termalnego”, a II miejsce glosami degustatoréw w kategorii deser za ,,De-
konstrukcje miodowej szarlotki”. Pomystodawca potraw byli kreatywni kucharze
pracujacy w restauracji.

— Danie gléwne to oczyszczony filet z pstraga z chrupiaca skorka w ziotach, smazo-
ny na palonym masle — zdradza menedzerka hotelu. — Espuma to pianka z ogdrka
termalnego — dodaje. Pod nazwa ,Dekonstrukcja miodowej szarlotki” kryje si¢
masa z lokalnych jabtek z dodatkiem stodkiej kruszonki. Jest szansa, ze te wykwint-
ne dania bedzie mozna zaméwié juz w letniej ofercie restauracji. Zdaniem pani me-
nedzer, poziom festiwalu w tym roku byt naprawde wysoki, a restauracje przesciga-
ty si¢ w pomystach. — Jeste$my pod wrazeniem dan naszej konkurencji. Wszystkie
byly bardzo smaczne, a te nagrodzone z pewnoscia zastuzyly na wyréznienie.
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Monika Tokarek-Bartczak, menedzerka hotelu:
Uniejowianie i turysci sq coraz bardziej swiadomymi konsu-
mentami, ktdrzy szukajq cickawych i lokalnych smakéw. Takim
wyrdznikiem jest z pewnoscig nasz unicjowski ogdrek termalny.
Podczas festiwalu wydalismy okoto 700 porcji dar, zatem wida,
ze konkurs zdobywa coraz wigkszq popularnosé. Cieszy mnie, ze
nie tylko przybywa restauratoréw pragngcych popisac sig umiejet-
nosciami szefbw kuchni, ale i to, ze tez ten kulinarny spacer po
Uniejowie angazuje cate rodziny.
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Smak i szyk

Trzy nagrody na tegorocznym Festiwalu Smakéw mdéwia same za siebie. Przygo-
towany przez Restauracje Herbowa na Zamku deser ,Mito$¢ na Zamku” zdobyt
serca i podniebienia dwéch wymagajacych gremidw: juroréw, ktdrzy przyznali mu
Lili¢ Smakosza, oraz degustatoréw. Ci drudzy uhonorowali pierwszym miejscem
takze danie gléwne ,Fantazja Bialej Damy”.

— Fundamentem tych dan jest praca, ktdra wlozylismy w ich powstanie. Przepro-
wadzali$my liczne degustacje, pracowalimy nad smakiem kazdej struktury dania
i taczyliémy w najrézniejsze sposoby, aby znalez¢ idealne potaczenie. W przypadku
deseru staraliémy si¢ takze, aby byt zdrowy, podany w nowoczesny sposéb i znie-
walal podniebienia naszych gosci — méwi Anna Jaworska, menedzerka restauracji.

Jak wida¢, obrana strategia przyniosta oczekiwane efekty. Dla oséb, ktdre planuja
wizyte w Uniejowie, mamy dobre wiesci. ,Mito$¢ na Zamku” niedtugo zostanie
wprowadzona do karty Herbowej. Z kolei ,Fantazja Bialej Damy” znajdzie si¢
w menu imprez okolicznosciowych, ktérych w restauracji nie brakuje.
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»Fantazja Bialej Damy” to poledwiczka wieprzowa w b
termalnego w sosie musztardowym. Dodatkiem jest m.in.
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z farszem z awokado i ogdrka
mniak truflowy w cukinii




Wiecej niz konkurs

Festiwal Smakdw to znakomita okazja do poznania innych restauratoréw, ktérzy
z jednej strony sa rywalami, ale tak naprawdg inspiruja do poszukiwan, wytyczania
nowych kulinarnych $ciezek, podnoszenia sobie poprzeczki. — Zdecydowanie jest
to co$ wigcej niz tylko konkurs. Odwiedzamy wszystkie restauracje w Uniejowie.
W kazdej panuje pozytywna atmosfera, w kazdej jesteSmy mile widziani i dzigki
temu konkursowi zacie$niamy wigzi z innymi restauratorami. Jest to jednoczesnie
promocja, zdrowa rywalizacja i zabawa — ocenia pani Anna.

Co stoi za sukcesem Restauracji Herbowej na Zamku? Pozytywna atmosfera w ze-
spole, wysokiej jakosci produkty, nowoczesny design potraw, profesjonalna obstuga
i... wstuchiwanie si¢ w oczekiwania gosci. Ze wszystkich tych sktadnikéw powstaje
danie idealne. Przekonajcie si¢ sami.
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Anna Jaworska, menedzerka restauracji:

Oprdcz jakosci dai wyrdznia nas takze miejsce. Nasza restauracja znajduje si¢ w sre-
dniowiecznym zamku w otoczeniu pigknego parku. Goscie chetnie spedzajq czas na
tarasie, gdzie mogq zachwycac sig nie tylko smakiem wspaniatych potraw, lecz réwniez
korzystac z uroku otoczenia.
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Ztapac wiatr w skrzydia

Restauracja Zorbas znajduje si¢ na ul. bt. Bogumita, blisko term. Po szalefistwach
wodnych czesto przychodza tu glodni turysci, spragnieni dobrego jedzenia. Mozna
tu zaméwié: kotlety schabowe, pierogi, zurek, zeberka badz placki po wegiersku.
Duzg popularnoscia cieszy si¢ pizza.

Restauracja brala udzial w trzech Festiwalach Smaku: za pierwszym razem udalo
si¢ jej zdoby¢ I miejsce za danie gléwne ,,Jadlo chtopa”, w kolejnej edycji goscie na-
grodzili I miejscem deser ,Nadwarciadski przysmak truskawkowy”, a w tym roku
zatoga lokalu zdobyta kolejne czotowe miejsca. II miejsce otrzymata za ,,Ciasto
miodowo-orzechowe z ulicy Bogumita”, a III miejsce przyznali degustatorzy w ka-
tegorii dania gléwnego i deseru: ,Dziczyznie w borowikach z ogérkiem termal-
nym” i ,,Ciastu miodowo-orzechowemu z ulicy Bogumita”.
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Aneta Grzelak, wlascicielka restauracji Zorbas:

Do osiqgnigcia sukcesu potrzeba czasu, pasji i serca. Jedzenie ma smakowac jak
u babei, a goscie majq czud sig jak w domu. Autentycznosé i zaangazowanie to waz-
ny element recepty na sukces.
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Silna zatoga

— Potrawy wymyslilismy wspélnie. W trakcie burzy mézgéw kazdy z cztonkéw
zatogi rzucil swoj pomyst i tak powstaly nasze dania. Przy kazdej edycji Festiwalu
Smakéw robimy naradg i decyzje dotyczace potraw podejmujemy w gronie cale-
go zespotu — ttumaczy Aneta Grzelak, whascicielka restauraciji.

Jest szansa, ze tegoroczne nagrodzone potrawy znajda miejsce w karcie dari. Re-
stauracja bez gosci nie istnieje, z czego zdaje sobie sprawe zespét Zorbas. — Gdyby
nie nasi gocie, nie byloby nas. To wiasnie dla nich staramy si¢ codziennie goto-
waé najlepiej, jak umiemy — potwierdza Aneta Grzelak. Tylko silna i zorganizo-
wana zatoga moze osiaga¢ sukces w kuchni.

Poziom festiwalu z roku na rok ros$nie. Wszyscy z niecierpliwoscia czekaja na
ogloszenie wynikéw. — Rado$¢, kiedy dowiadujemy sig, ze znéw zostalismy wy-
réznieni, jest ogromna — cieszy si¢ kierowniczka. I dodaje, ze na sukces trzeba
pracowac przez caly rok. Takie wyrdznienia uskrzydlaja. Zespét ciagle szkoli sig,
aby by¢ lepszym w swoim fachu.
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Gosciniec ,,Nad Warta” znajduje si¢ nieco dalej od cen—‘ y \ &
trum Uniejowa niz pozostate obickty tego typu. Przypomina ‘ .
spokojng enklawe z domowa atmosfera — firma jest bowiem

Pasja tworzenia

przedsi¢biorstwem rodzinnym. Na tegorocznym Festiwalu
Smakéw Gosciniec I1I miejsce otrzymat za ,,Uniejowski mio-
downik”, a I miejsce glosami degustatoréw w kategorii danie
gléwne za ,,Chrupiace placuszki z ogérkiem z uniejoy
solanki”. Pomystodawca fes;f\nio ch dan byt ¢

— Wspdlnie wybrali$my dania, Ktére nam najbardz
waly — opowiada Justyna V@'ﬁ:, wspdtwlascicielka




Wszystkie nagrodzone potrawy na stale zagoscity w menu i ciesza si¢ zaintere-
sowaniem gosci. Specjalnoscig kuchni sa tradycyjne polskie smaki. — Aby nie-
co urozmaici¢ przezycia kulinarne gosci, dodajemy do potraw nuty smakowe
z réznych stron $wiata, a chcac zapewni¢ najwyisza jako$é serwowanych potraw,
nawiazali§my wspoétpracg z lokalnymi dostawcami warzyw, owocéw, migsa, ryb
i nabiatu — opowiada pani Justyna. Przytulne wnetrze, wy$mienite dania z dobrej
jakosci lokalnych produktédw oraz mita obstuga to nie wszystko, jesli cheesz, by
goscie wracali do restauracji. — Od wielu lat tworzymy zgrany zespét ludzi, keo-
rych taczy pasja do tworzenia dobrego jedzenia. Nieustannie podnosimy swoje
kwalifikacje oraz poszerzamy nasza ofert¢ — przekonuje Justyna Wujec. Dla naj-
mtodszych nieodptatnie organizowane sa warsztaty kulinarne i z mysla o nich
na tylach restauracji powstat plac zabaw. Wkrétce rozpocznie si¢ budowa wiaty
grillowej z wedzarnia. Gosciniec to miejsce, do ktdrego chcee si¢ wracad, a pigkny
ogréd, ktéry go otacza, pozwala poczué prawdziwy spokdj i relaks.

E

Justyna Wujec, wspétwlascicielka obiektu:

Udziat w Festiwalu Smakdw to swietna promocja restauracji i naszego miasta. Kon-
kursy otwierajq nas na nowe wyzwania, dajq swiezos¢ i energi¢ do dalszego dziata-
nia. Jest to olbrzymia praca catego zespotu, ale towarzyszqcy rywalizacji dreszczyk
emocji wart jest zachodu.

I 35 1

Placki

w uniejowsk

’ .
—

\

L \o

A\ 4
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UCZYMY SIE OD NAJLEPSZYCH

Inspiracje

Gmina, Geotermia Uniejéw oraz Termy Uniejéw pracuja nad markowymi pro-
duktami opartymi na miejscowych zasobach wody geotermalnej. W kwietniu
tego roku byta okazja, by uczy¢ si¢ od najlepszych. Uniejéw odwiedzit m.in.
Alessandro Ceci, mistrz pizzy wloskiej. Wyttumaczyt i pokazat, ze klasyczna kuch-
nia wloska bazuje na serze, warzywach, wedlinach z lokalnych pél i gospodarstw.

Wspotpraca poptaca

Wspdlpraca mistrzéw kuchni z miejscowymi producentami przektada si¢ na
niepowtarzalny smak, a tego poszukuja turysci i mieszkanicy. W efekceie korzysta
na tym lokalny biznes. T droga chce tez pdj$¢ Uniejéw. Mistrz Ceci zrobit show,
w ktérym przekonat uczestnikéw, ze najlepsza pizza powinna by¢ przygotowa-
na przez fachowcéw w oparciu o proste sktadniki z regionu. Goscie z Whoch
(Alatri) przywiezli ze soba oliwg, wino, ser oraz wedling.
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— Niektdre miejsca, w ktdrych kupisz produkty lokalne, w tym oparte na wodzie termalne;j

Kosmetyki dla ludzi i dla zwierzat:

. kompleks Term Uniejéw, ul. Zamkowa 3/5

. Dom Pracy Tworczej, ul. Zamkowa 2a

o Zamek Arcybiskupéw Gnieznieriskich, ul. Zamkowa 2
. Zagroda Mlynarska, ul. abp Jakuba Swinki 1

. strona internetowa producenta: www.over-cosmetics. pl

Produkcji ogérkéw termalnych podjeta si¢ Firma Bracia Urbanek z Lowicza. Dystrybutorem ogdrkéw
wéréd uniejowskich restauracji, hoteli i punktéw handlowych jest Geotermia Uniejow.

Miejscami, w ktérych mozna je kupié, sa:

. restauracja basenowa kompleksu Term Uniejéw

. Dom Pracy Twérczej

. Zagroda Mlynarska

. Uzdrowisko Uniejéw Park

. Gosciniec ,Nad Warta”

. Hotel ,Lawendowe Termy”

. sklepy GROSZEK w Uniejowie, Spycimierzu i Wilamowie.

Miejsca, w ktérych serwujemy dania przygotowane na bazie solanki (m.in. zupe ogérkowa)

Zupg mozesz zje$¢ w ,Lawendowych Termach”, z kolei w Zagrodzie Mlynarskiej
i Gosciricu ,Nad Warta” nie jest na stale wpisana do menu, ale pojawia si¢ bardzo czgsto.
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